Nybakat & gott it
sista smulan!

BONJOUR



Njut till sista smulan!

Om det, au ndgon outgrundlig anledning, skulle
bli ndgot kuar av ditt nybakta brdd, sa bjuder vi pa
fem fabuldsa rest-recept och hdllbara tips. ALLt for
att du verkligen ska kunna njuta till sista smulan.
Gott, flott och svinn-smart pd samma gdng!

* Surdegsbrod forvarar du bast i en tygpase, eller
med snittytan nerdt pa en skarbrida.

 Limpor & annat mjukt brod forvaras med fordel
2 plastpase.

* Frischa girna upp dagsgammalt brod genom att
fukta det lite latt och virm pa det snabbt i ugnen.

* Att rosta brodet ger snabbt en nybakad kansla.

o Fdr du en surdegsstump kvar? Skar i tarningar
och. frys in. Bara att ta fram och steka pa 1 rikligt
med olrvolja nir du dr sugen pa brodkrutonger!

* Gor girna crostini, vitloksbrod, fattiga riddare,
eller ditt eget strobriod pa overblivet brod.



Sa har gillar surdegsbrod att
Sorvaras! Med snittytan nerdt
pa en skirbrida.



Kanelbulle Tiramisu

Ingredienser: Kanelbulle, kaffe, mascarpone,
kanel och socker.

Skdr kanelbullar i sma tarningar, ligg i form. Droppa
over svalt kaffe, stryk pa ett lager mascarpone och stro

kanelsocker ovanpa. Upprepa med ett lager till. Lit sta
tall servering.

Sd svinn-gott!



_.--Iny'redienser: Citronmuffin, vit sirap,
citron och vaniljglass.

- Sdtt ugnen pd grill 200°C. Dela citronmuffin pd
halften. Blanda % dl vit sirap och 2 tsk citronsaft.
Pensla insidan pd muffinsen med citronsirapen
ker.till ca 8 st) och grilla 3—5 mun, sd att de far
 gyllene yta. Servera med en god vaniljglass!
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Gf_ourmel: Tranbdr
goes chokladsandwi
Ingredienser: Gourmet Tranbar, choklad-_s'

_mousse, hasselnotter, torkade tranbdr,
Ringsalt och vispgrddde.

“Skir skivor av Gourmet Tranbir och grilla i ugn pé
220°C, ca 3—4 min och lit svalna. Bred pa ett lager
chokladmousse och toppa med rostade och hackade
hasselnotter samt torkade tranbir. Stro bver lite
flingsalt och servera med vispgridde.

Funkar. med 5 iz
alla surdegsbrodl ..



ssant Eton Mess

« Ingredienser: Croissant, vaniljkrdm,
Jordgubbssylt, mardng, vispgrddde
och kolasas.

¥
.

Bryt croissanter i mindre bitar och ligg 1 botten av
ett glas. Toppa med vaniljkriam och jordgubbssylt.
Lagg pa ytterligare ett lager croissanter och avsluta
med vispgridde, maring och kolasds pa toppen.

Typisk rest-fest!




Applekaka
med Frolimpa

Ingredienser: Frolimpa, dpple, kanel,
farinsocker, mandelmassa och vaniljsds.

Skar Frolimpan (eller nagot annat morkt brod) i sma
bitar och rosta i ugn pd 180°C, ca 15—20 min. Ldit
svalna helt och krossa till smulor. Stek appelskivor

2 smor med_farinsocker och kanel sd att de blir mjuka.
Varva dppelskivor, riven mandelmassa och rostade
brodsmulor 1 ett glas. Servera med en god vaniljsds.

Mmm...miljoarbete!
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